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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Vé&c M.10590 - PAI PARTNERS | OTPP | VEONET)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 70/01)

Dne 3. tnora 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (!). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10590. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs

C 70/2 Utedni véstnik Evropské unie 11.2.2022

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.10587 - BLACKSTONE | WARBURG PINCUS | INTRAFI GROUP)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 70/02)

Dne 7. tinora 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vy$e uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10587. Stranky EUR-Lex umoziiuji pidstup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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1\Y
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
10. Gnora 2022
(2022/C 70/03)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

UsSD americky dolar 1,1439 CAD  kanadsky dolar 1,4498
JPY japonsky jen 132,42 HKD  hongkongsky dolar 8,9142
DKK dénsks koruna 7.4404 NZD  novozélandsky dolar 1,7076
GBP brltska’ hbra 0,84248 SGD Singapursk)} dolar 1,5 345
SEK $védskd koruna 10,5275 KRW jihokorejsky won 1367,52
CHF Svycarsky frank 10571 ZAR  jihoafricky rand 17,3078

CNY  ¢&nsky juan 7,2722
ISK islandskd koruna 141,80 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,5275
NOK norské koruna 10,0693

IDR indonéska rupie 16 390,21
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,7855
CZK Ceska koruna 24,350 o

PHP filipinské peso 58,583
HUF madarsky forint 354,02 RUB  rusky rubl 850187
PLN polsky zloty 44921 | THR  thajsky baht 37,331
RON rumunsky lei 4,9451 BRL brazilsky real 5,9668
TRY tureckd lira 15,4838 MXN mexické peso 23,3584
AUD australsky dolar 1,5894 INR indickd rupie 85,9373

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki
(Véc M.10543 — BISCUIT HOLDING | CONTINENTAL BAKERIES HOLDING)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 70/04)

1. Komise dne 4. tnora 2022 obdrZela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 ().

Toto oznameni se tyka téchto podniki:
— Biscuit Holding S.A.S. (,Biscuit International®, Francie), kontrolovaného podnikem Platinum Equity,

— Continental Bakeries Holding B.V. (,Continental Bakeries*, Nizozemsko).

Podnik Biscuit International ziskd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani vyhradni kontrolu nad celym
podnikem Continental Bakeries.

Spojeni se uskute¢niuje ndkupem podild.

2. Pfedmétem podnikdni p¥islusnych podnik je:

— Podnik Biscuit International vyrdbi hlavné sladké susenky s vlastni znackou, i kdyZz pisobi rovnéz v oblasti spole¢né
vyroby znackovych suenek. Svoji ¢innost provozuje pfedeviim v Evropé a omezeny prodej méd v USA, Africe, asijsko-
tichomofské oblasti a Latinské Americe.

— Podnik Continental Bakeries vyrabi sladké suSenky, nahrazky chleba a toasty. Zamétuje se na vyrobky s vlastni znackou,

i kdyz ma také své znacky suSenek. Svoji ¢innost provozuje zejména v Evropé a omezeny prodej md v USA, Africe
a asijsko-tichomotské oblasti.

3. Komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do plsobnosti nafizeni
o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ziistdvd vyhrazeno.

4. Komise vyzyva ziiCastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své pfipadné pfipominky.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vZdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10543 — BISCUIT HOLDING | CONTINENTAL BAKERIES HOLDING

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).
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Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Predbézné oznidmeni o spojeni podnikit

(Véc M.10515 -ILIAD | UPC POLSKA)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 70/05)

1. Komise dne 3. tnora 2022 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢.139/2004 ().

Ozndmeni se tykd téchto podnika:
— Iliad S.A. (Francie), matefské spolecnosti skupiny Iliad (,Iliad), jejz kontroluje pan Xavier Niel,

— UPC Polska sp. z o0.0. (,UPC*, Polsko), kontrolovaného podnikem Liberty Global Inc.
Podnik Iliad S.A. ziskd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovéni nepiimou kontrolu nad celym podnikem UPC.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podniki je:

— podniku Iliad S.A.: poskytovani telekomunikaénich sluzeb ve Francii, Italii a Polsku. Je matefskou spole¢nosti podniku
Iliad, ktery v kone¢ném duisledku kontroluje pan Xavier Niel. Pan Xavier Niel v kone¢ném dusledku kontroluje dalsi
spolecnosti pisobici v riznych odvétvich. V odvétvi telekomunikaci ptisobi skupina Xaviera Niela v Irsku, na Malté, ve
Francii, v It4lii a Polsku,

— podniku UPC: poskytovani sluzeb pevnych telefonnich linek, sluzeb internetu prostfednictvim pevné sité, placenych
televiznich sluzeb, jakoz i pfipojeni pro firemni zdkazniky a mobilnich telekomunika¢nich sluzeb v Polsku.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zistava vyhrazeno.

4. Komise vyzyva zdlastnéné tfeti strany, aby ji k navrhované transakci piedlozily své p¥ipadné ptipominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tfeba vzdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10515 -ILIAD | UPC POLSKA

Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie

Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zikladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2022/C 70/06)

Evropska komise schvdlila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 téetim pododstavcem nafizeni Komise
v prenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 (V).

Zadost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd v databdzi Komise eAmbrosia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Latvijas lielie pelekie zirni“
EU &: PDO-LV-01194-AMO1 - 12. dubna 2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

,Latvijas lielie pelekie zirni®

2. Clensky stit nebo treti zemé

Lotyssko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

CHOP ,Latvijas lielie pelékie zirpi“ se pouZzivd pro oznaceni suchého hrachu mistniho kultivaru ,Retrija“ odriady
maculatum hrachu setého (Pisum sativum L.).

Tyto suché lusténiny maji ndsledujici morfologické vlastnosti:

Vzhled: velké zrno nepravidelného tvaru hnédé barvy s tmavym Zilkovanim, které mu dodédva edy odstin, a s Cernym
hilem.

Priimérnd hmotnost: hmotnost 1 000 zrn: 360-400 g,

objemova hmotnost: 713-790 g/L.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Chemické vlastnosti produktu ,Latvijas lielie pelekie zirni“ (v %)
— obsah vody max. 16 %

— hruby protein 20-34 %

— lipidy 1,2-2,2 %

— celuléza max. 6,8 %

— popel max. 3,5 %

Hréch ,Latvijas lielie pelekie zirni“ se ji s vnéjsim obalem zrn, jejz nelze odstranit, diky ¢emuz se hrach pfi vafeni
nerozpadd, nebot vnéjsi obal pevné ptiléhd k zrnu.

Vafeny hrdch md tyto organoleptické vlastnosti:
— mékkou mouc¢nou konzistenci,

— charakteristickou sladkou chut, jiz zptsobuje vnéjsi obal.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyroby — péstovani, suseni a tfidéni — probihaji v dané oblasti.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast produkce hrachu s CHOP pokryvd téméf celé tzemi Lotysska s vyjimkou téchto regiond: pobfezi
Baltského mote a Rizského zdlivu az 5 km do vnitrozem{ v méstech Nica, Liepaja a Pavilosta, pobfezi mésta

v~z

Ventspils, pobfezi mésta Dundaga a mést Roja, Engure, Jiirmala, Riga, Carnikava, Adazi, Saulkrasti a Salacgriva.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Hlavni faktory, jez jsou pro jedine¢nou jakost produktu ,Latvijas lielie pelekie zirpi® urcujici, jsou klimatické faktory,
vlastnosti ptidy, historické souvislosti a zkuSenosti a znalosti lidi.

5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Uzemt, na kterém se hrach ,Latvijas lielie pelekie zirni“ péstuje, lezi v oblasti s mirnym podnebim, pro niz je uréujici
blizkost mofe a vliv vzduchu proudiciho od Atlantského ocednu. V Loty$sku tedy panuje mirné a vlhké podnebi se
CtyFmi jasné danymi ro¢nimi obdobimi. Obloha je ¢asto zatazena mraky, a to 160 az 180 dni ro¢né, a slunce béhem
roku sviti primérné 1 790 hodin. Zkusenost ukazuje, Ze nejvice dni s maximalnim slune¢nim svitem je v kvétnu az
srpnu, a to v praméru 28 az 30 dni, kdy slunce sviti 8 az 10 hodin denné. Primérné ro¢ni srzky ¢ini 574 az 691
mm. Mirné a vlhké podnebi, které v zemépisné oblasti panuje, vytvaii veskeré pithodné podminky pro optimalni
rast, rozkvét a sklizet hrachu ,Latvijas lielie pelékie zirni“, a tak se pravé na tomto Gizemi mohou co nejlépe projevit
vlastnosti a specifické rysy téchto luskovin.

Pro spravny rast hrachu ,Latvijas lielie pelékie zirpi“ jsou v dané zemépisné oblasti zdsadni mirné az dobre
obhospodatované pozemky s védpenitou piscito-jilovitou granulometrickou strukturou piidy a optimélni hodnotou
pH kolem 7.
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5.2. Specificnost produktu

SuSeny hrich ,Latvijas lielie pelekie zirpi“ se od jinych odrid odlisuje zvldsté velkymi a nepravidelnymi zrny
(hmotnost 1 000 zrn ¢ini 360 az 400 g). Omezeny pocet zrn v lusku vyvazuji dobré kulindfské vlastnosti, napiiklad
pomérné kratkd doba vafeni (zhruba 10 minut, coZ je méné nez u jinych odriid hrachu). Vlastnosti vafeného
produktu: mékkd mou¢na konzistence s jemnou charakteristickou chuti, jiz zptisobuje vnéjsi obal zrn.

Hrach ,Latvijas lielie pelekie zirni“ se ji s vngjsim obalem zrn, jejZ nelze odstranit, diky cemuz se hrach pfi vafeni
nerozpadd, nebot vnéjsi obal pevné ptiléhd k zrnu.

5.3. Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu

Nédzvem ,Latvijas lielie pelékie zirpi“ se oznacuje produkt, k jehoZz ziskdni se vyuziva vyhradné plsobeni ptirody
a know-how mistnich producentd.

1.  Environmentalni faktory zarucujici vysokou kvalitu produktu (nepravidelnd zrna a mou¢na konzistence):

— podnebi - rozdilnd vlhkost a teplota v jednotlivych fizich ristu rostliny jsou urcujicim faktorem pro
vyprodukovini tak velkych zrn.

Vegeta¢ni obdobi hrachu ,Latvijas lielie pelekie zirni“ trva 80 aZ 115 dni. Na pocatku tohoto obdobi produkt roste
a vyviji se pomérné pomalu, ale fize rozkvétu a zrdni jsou pak velmi rychlé. Klimatické podminky Lotysska jsou
tedy pro zajisténi vysoké kvality idedlni (nepravidelnd velkd zrna, mouc¢nd konzistence, krdtkd doba vateni).
Rostliny potiebuji v dobé kvétu a tvorby luskd vodu (jednd se o druhou polovinu ¢ervna a prvni polovinu
ervence), nebot mnozstvi vody zdsadnim zpusobem ovliviiuje velikost zrn a tloustku jejich vnéjsitho obalu.
Nicméné piilisné mnozstvi vody v této dobé zpomaluje zrni, zatimco sucho zpisobi, Ze se vytvoii zrna malé
velikosti s tlustsim vnéjsim obalem. Z toho v obou piipadech vyplyva delsi doba vateni a zhorSeni chuti zrn, coz
vysvétluje, pro¢ se hrach seje ¢asné, tj. od tieti dubnové dekady, ale pred prvni kvétnovou dekddou,

— optimdlni hodnota pH ptdy je 7.

Ve srovndni s jinymi odrtidami je hrdch ,Latvijas lielie pelékie zirni“ ndro¢néjsi na péstebni podminky. Daif se mu
na mirné az dobfe obhospodafovanych pozemcich s vépenitou piscito-jilovitou granulometrickou strukturou
ptdy. P niz§ich vynosech jej lze rovnéz péstovat na piscitych a piscito-hlinitych paddch nebo na raselinistich.
Optiméln{ hodnota pH pro hrach ,Latvijas lielie pelekie zirni“ se pohybuje kolem 7. Je tedy vy3si nez u jinych
méné ndro¢nych odrtd hrachu.

2. Faktory spojené s historif a lidskou ¢innosti:

v prabéhu ¢asu umoznilo péstovani a Slechténi hrachu ,Latvijas lielie pelékie zirpi“ na tomto jedine¢ném tzemi
vytvofit odridu, kterd je dokonale ptizpisobena mistnim podminkdm a jejiz kvalita se stala v gastronomii pojmem.

Péstovani Sedého hrachu mé v Lotyssku dlouhou tradici, kterd zapocala jiz v 18. stoleti. Na po¢atku dvacatého stoleti
byly zvefejnény clanky o vlastnostech ,Sedého” hrachu. Se Slechténim hrachu se v Loty$sku zacalo v roce 1925
v Ndrodnim institutu pro Slechténi rostlin ve Stende, aviak od roku 1945 slechténi probihd v Ndrodnim institutu pro
Slechténi rostlin v Priekuli, coZ potvrzuje, Ze se tento produkt péstuje na celém tzemi Lotysska. Pro $lechténi hrachu
,Latvijas lielie pelekie zirpi“ se vyuzilo populace hnédého hrachu s velkymi zrny Vidzeme. Po vyslechténi tohoto
produktu dochdzelo v Ndrodnim institutu pro lechténi rostlin v loty$ském Priekuli k dalsimu lechténi zaméfenému
na zlepSeni jeho vlastnosti (zjemnéni hotkosti plané rostoucich zrn a vyzkum dobré chuti a p&kného vzhledu po
vafeni), a dospélo se tak ke kultivaru ,Latvijas lielie pelékie zirni“ ,Retrija“ — jediné odradé se zrny této velikosti.
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Techniky pouzivané pii péstovani a sklizni této rostliny, jez se po léta vyvijely, jsou klicové pro zajisténi vyssich
celkovych vynost a vysoké jakosti produktu. Mimo jiné se jednd o dobrou pfipravu ptdy, vybér vhodné kombinace
plodin nebo zvoleni piznivého okamziku pro sklizen. Hrach ,Latvijas liclie pelékie zirpi“ se péstuje pouze v ramci
smiSené kultury plodin spolu s obilovinami (oves, je¢men, p3enice jarni), jez funguji jako podptrné plodiny.
Doporucuje se, aby ve smi$ené kultufe plodin byl pomér hrachu ,Latvijas lielie pelékie zirpi“ a obilovin 1:2 nebo 1:1.

Produkt se sklizi pomoci kombajnu, coZ vyzaduje pozornost a zkuSenost, nebot pokud je hrach ,Latvijas lielie pelekie
zirni“ zraly, mizZe se rozlomit na dva kusy. Thned po sklizni se produkt v susdrnach dikladné vysusi.

Hréch je v Loty$sku soucdsti stravy po staleti. Spolu s jemenem a fazolemi byl zdkladni slozkou vyzivy jiz pfed nasim
letopoctem a jeho vyznam se do pocatku 19. stoleti, kdy se zacaly péstovat brambory, nesniZil. Dnes se Sedy hrach se
$pekem uvadi v turistickych priivodcich jako jedno z typickych loty$skych jidel, které je tfeba ochutnat.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https:/[www.pvd.gov.lv/lv/lauksaimniecibas-un-partikas-produktu-norazu-registracija
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11.2.2022 Utedni véstnik Evropské unie C 70/11

Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2022/C 70/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naffzeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (!) do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALEN{ ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACEN{ POVODU NEBO CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NENI MENSTHO ROZSAHU

Zédost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Arroz del Delta del Ebro“ | ,,Arros del Delta de I'Ebre*
EU ¢&.: PDO-ES-0336-AMO2 - 9. zafi 2020
CHOP (X) CHZO ()
1.  Seskupeni Zadateli1 a oprdvnény zdjem
Consejo regulador de la DOP Arros del Delta de 'Ebre [,Arroz del Delta del Ebro“ | ,Arros del Delta de I'Ebre*
Regula¢ni rada chranéného oznaceni pvodu]
C/Salvador Dali, 27-29
43870 Amposta (Spanélsko)

info@do-deltadelebre.com
http://do-deltadelebre.com

Regula¢ni rada chranéného oznaceni ptivodu ,Arroz del Delta del Ebro“ |, Arros del Delta de I'Ebre” se skladd ze vSech
péstitelti a zpracovateltt CHOP , Arroz del Delta del Ebro“ a mé opravnény zdjem pfedlozit tuto zddost o zménu.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)

O

Nézev produktu

B

Popis produktu

Zemépisnd oblast

o 0O

Dikaz pivodu

=]

Metoda produkce

ouvislost

=)

|

Oznacovani

B

Jiné: kontrolni subjekt, pravni pozadavky

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

O  Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho
pododstavce nafizen (EU) ¢. 1151/2012.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.


mailto:info@do-deltadelebre.com
http://do-deltadelebre.com
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5.  Zmeéna (zmény)

Popis produktu (oddil B specifikace produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu):

— Za Glelem zahrnuti ti novych odrid a rozsifeni ochrany i na hnédou ryzi se ndsledujici odstavec z oddilt
specifikace produktu Popis produktu (oddil B) a jednotného dokumentu (bod 3.2):

,Bild ryZe pochdzejici z druhu Oryza sativa L. odriid Bahia’, ,Tebre', ,Gleva’, Fonsa‘, ,Bomba‘ a ,Montsianell’

I

splnujici obchodni normu t¥ida extra’.
nahrazuje timto:

,Bild a hnéda ryze pochazejici z druhu Oryza sativa L. odrid ,Bahia’, ,Tebre’, ,Gleva’, Fonsa‘, ,Bomba’, Montsianell’,
Jsendra’, ,Guara‘ a ,Olesa‘ péstované s pouzitim konvenc¢nich a ekologickych zemédélskych metod (nebo jinych
staitem uznanych udrzitelnych produkénich systémt). Bild ryze musi byt odpovidat obchodni kategorii ,tfida
extra’ a hnédd ryze (tj. loupand ryze’) musi byt v souladu s jedinou obchodni normou zavedenou pro hnédou

.

Zahrnuti téchto tif novych odrtid ryze si vyzddalo dpravu dalSich pasdzi v oddilech Popis produktu (oddil
B specifikace produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu).

Nasledujici text: ,Odrady ,Bahia‘, Tebre', Fonsa‘, Montsianell’ a ,Gleva‘ se vyznacuji navzdjem velmi podobnymi
vlastnostmi. Ackoliv se pii péstovani mohou vyskytnout mirné rozdily, koneény produkt se vyznamné
neodlisuje.”

se nahrazuje timto:

,Vechny odridy, na které se vztahuje toto CHOP, jsou poddruhu japonica. Prakticky vSechny (Bahia‘, ,Tebre’,
JFonsa‘, Montsianell’, ,Gleva’, JSendra‘ a ,Guara‘) maji velmi podobné vlastnosti. Ackoliv se pfi péstovani mohou
vyskytnout mirné rozdily, kone¢ny produkt se vyznamné neodlisuje.

Nasledujici text: ,0drtida »Bomba« vykazuje ve srovndni s ostatnimi odrtidami odlisné znaky, co se tykd péstovani
i vypéstovaného zrna. Presto je diky své jakosti a tradiénimu péstovani v delté feky Ebro do specifikace zahrnuta.’

se nahrazuje timto:

Odriada ,Bomba‘ vykazuje ve srovndni s ostatnimi odrtidami odlisné znaky, co se tykd péstovani i vypéstovaného
zrna. Presto je diky své kvalité a tradicnimu péstovdni v delté feky Ebro do specifikace zahrnuta. Nevafend zrna
odridy ,Olesa‘ se velmi 18] od ostatnich odrid, na které se vztahuje CHOP, ale tato odrtida, kterd rovnéz pochdzi

‘«

z vymezené zemépisné oblasti, pfindsi v kuchyni podobné vysledky jako odrida ,Bomba.

Nasledujici text: ,Tyto odridy maji velkou koncentraci $krobu uprostied zrna, coZ jim proptjcuje kifdové bily
stfed nazyvany ve $panélitiné ,perlado’ nebo ,pearly’. Pravé tato vlastnost umozZuje ryzi pii vafeni absorbovat
chuté a barvy ostatnich slozek obsazenych v receptu.”

se nahrazuje timto:

,Tyto odrady maji dostatecné vysoky obsah amyldzy, aby mohla ryZze pfi vafeni spravné absorbovat chut a barvy
ostatnich slozek receptu.

Nasledujici text: ,VSechny tyto odriidy se vyznacuji rovnomérnosti vafeni a jednotnosti zrna. Vyhovuji
gastronomickym pozadavkim na ryzi dané oblasti diky tomu, Ze jejich zrno velmi dobfe absorbuje chut, na
rozdil od jinych druht ryze, napfiklad dlouhé ryze.”

se nahrazuje timto:

,Vsechny se vyznaCuji rovnomérnosti vafeni a jednotnosti zrna po uvafeni. Vyhovuji gastronomickym
pozadavkiim na ryZzi dané oblasti diky tomu, Ze na rozdil od jinych druht, jako je vétsina dlouhozrnnych odrad,
absorbuji hodné chuti. Ackoli je ,Olesa‘ dlouhozrnnou odriidou, jeji vysledky v kuchyni jsou podobné ostatnim
odriiddm, na které se vztahuje toto CHOP.“
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Vzhledem k zafazeni hnédé ryze, kterd, jak je vysvétleno v oddilu Popis produktu (oddil B1 — Definice produktu —
specifikace produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu), je pokryta jinou obchodni normou, je rovnéz tieba
piizplsobit nasledujici odstavec z oddilti Popis produktu (oddil B specifikace produktu a bod 3.2 jednotného
dokumentu):

,Vsechny odridy chranéné oznac¢enim CHOP ,Arroz del Delta del Ebro* musi pfi uvddéni na trh spliiovat obchodni
normu tiida extra‘ a zrna musi byt zdrava, neposkozend plisni, hnilobou, hmyzem ani parazity a musi byt bez
zvlastniho zdpachu a/nebo ptichuti.”

Nahrazuje se timto:

,VSechny odridy chranéné oznacenim CHOP ,Arroz del Delta del Ebro musi pii uvddéni na trh spliiovat
pfislusnou obchodni normu a zrna musi byt zdrava, neposkozena plisni, hnilobou, hmyzem ani parazity a musi
byt bez zvldstniho zdpachu a/nebo pfichuti.”

Duvody pro zafazeni hnédé ryze:

Hnéda ryze (také nazyvand ,cargo” nebo ,loupand“ ryZe) je to, z Ceho se vyrdbi bild ryze — dosud jediny druh
chrdnény oznac¢enim CHOP. Hnédd ryze spocivé ve zralych ryZovych zrnech, kterd maji odstranéné slupky nebo
obaly, pficemz ziistavd vrstva otrub, kterd ddva ryZi jeji barvu. Rozhodnuti pfidat hnédou ryzi k druhtm
chranénym oznacenim ptvodu ,Arroz del Delta del Ebro“ bylo pfijato s cilem pfizpiisobit se ménicim se
spottebitelskym zvyklostem, nebot tento typ produktu je stile vice poptavan.

Duvody pro zafazeni novych odrid:

Vedle jiz zafazenych odrtd (,Bahia“, ,Tebre*, ,Fonsa“, ,Bomba*“, ,Montsianell“ a ,Gleva“) jsou nové pfidané polozky
(,JSendra“, ,Guara“ a ,Olesa“) odradami ryze, které jsou nejlépe schopny se pfizptsobit mokfadim oblasti dsti
feky Ebro. Vafend ryZe téchto novych odrid md stejné vlastnosti jako u odrid, na které se CHOP jiz vztahuje,
a vSechny odriidy — staré i nové — patif k poddruham japonica.

,JSendra“ je odrida, kterd je diky vySce rostlin dobfe pfizptisobena prostiedi a pievlddajicim povétrnostnim
podminkdm, zejména vétru. Je vysoce odolnd vici vypadavani zrn pfed sklizni nebo béhem sklizng, poléhani
rostlin a zahofeni ryzZe. Jako jedna z téchto odrid, kterd se vysévd jako posledni (v prvni poloviné kvétna), patii
k nejpfizpusobivéjsim, pokud jde o zménu klimatu. Jeji vlastnosti jsou velmi podobné odriiddm, na které se
v soucasnosti toto CHOP vztahuje.

Odruda ,Guara“ je rovnéz vhodnd pro toto prostiedi a pfevladajici povétrnostni podminky. Patif mezi odrady,
kterym se nejlépe daii v piscitych padach. Jeji vlastnosti jsou velmi podobné odriiddm, na které se v soucasnosti
toto CHOP vztahuje.

Odrida ,Olesa“ pochdzi z oblasti dsti feky Ebro a je vhodnd pro mistni prostiedi. Jako odrida s kratkym Zivotnim
cyklem maze byt péstovana udrzitelnym zplisobem, s vyuzitim menstho mnozstvi pfirodnich zdrojti a ekologicky
Setrnych zemédélskych postuptl. Je vysoce odolnd proti plistiové infekci a poléhdni rostlin, a proto se ji dobfe dafi
v mistnim podnebi. Jeji kulindfské vlastnosti jsou velmi podobné odrtiddm, na které se v soucasnosti toto CHOP
vztahuje.

Jak se rtzné odridy ryze pfizplsobuji riznym druhim pidy, je pfedmétem vyzkumu, ktery v soukromém
i vefejném sektoru provadi ,Experimentalni stanice Ebro* Institutu pro agropotravinafsky prizkum a technologie
(IRTA).

Toto odvétvi si je rovnéz velmi dobfe védomo vysoké ekologické hodnoty této oblasti a citlivé ji vnima: dosaZeni
rovnovahy mezi bohatstvim ptirodniho dédictvi této oblasti a jeji socidlné-ekonomickou hodnotou bylo vzdy
klicovou prioritou. Péstovani ryze v usti feky Ebro je pfikladem toho, jak maZe plodina zavedend koncem 19.
stoleti vyznamné pfispét k vysoké hodnoté oblasti jako ptirodniho mista. Priace a vyzkum proto pokracuji ve
snaze najit udrzitelnéjsi odridy plodin se stejnymi vlastnostmi, jimiZ se odliSuji stavajici odriidy a které se mohou
pfizpiisobit specifickym podminkdm usti feky Ebro.

Odridy navrzené pro zafazeni jsou pozoruhodné, jelikoz:

a) jsou odolngjsi viici houbovym chorobdm, zejména Pyricularia oryzae, ¢imz snizuji potiebu fungicidd;

b) jsou odolngjsi vici slanosti ptidy;

¢) sejim dobfe dafi v piscitych pdich, zejména odridé ,Guara®;
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vevs

e) ve vymezené oblasti zachovavaji agronomickou a environmentélni kompatibilitu.

Nové odrady byly piidany do tabulek, ve kterych jsou v oddilu Popis produktii (oddil B specifikace produktu a bod
3.2 jednotného dokumentu) uvedeny vlastnosti ryze.

Tato tabulka:

,Odrtida

Délka

Pomér délky k Sitce

,Bahia‘ 8,2 mm (stfedné dlouha) 2,20 (polokruhovity tvar)
Tebre* 8,1 mm (stiedné dlouhd) 2,00 (kulaty tvar)

,JFonsa* 7,9 mm (stfedné dlouhd) 2,00 (kulaty tvar)

,Bomba 7,4 mm (kratkd) 1,85 (kulaty tvar)
Montsianell’ 8,3 mm (stfedné dlouha) 2,16 (polokruhovity tvar)
,Gleva' 7,9 mm (stfedné dlouhd) 2,04 (polokruhovity tvar)

se proto nahrazuje touto:

,Odrida Délka Pomér délky k sitce
,Bahia‘ 8,2 mm (stiedné dlouha) 2,20
,Tebre* 8,1 mm (stfedné dlouha) 2,00
,JFonsa’ 7,9 mm (stiedné dlouhd) 2,00
,Bomba’ 7,4 mm (kratka) 1,85
Montsianell‘ 8,3 mm (stiedné dlouha) 2,16
,Gleva‘ 7,9 mm (stiedné dlouhd) 2,04
JSendra’ 8,2 mm (stiedné dlouhd) 2,16
,Guara’‘ 8,0 mm (stfedné dlouhd) 2,11
,Olesa’ 9,1 mm (dlouhd) 3,10

Primérné referen¢ni hodnoty pro kazdou odridu.”

Vysvétleni:

Do tabulky byly pfidiny nové odridy a byly odstranény popisy, jak kulatd jsou zrna ryze (kulaty tvar” atd.),
protoze nejsou v souladu s pravnimi predpisy a protoZe tyto informace jsou jiz obsazeny v poméru délky k sitce.

Rovnéz byla zménéna nésledujici tabulka tykajici se kone¢ného produktu (Popis vyrobku — oddil B specifikace
produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu):

,Odriida Kategorie Typ

,Bahia‘ Stiednézrnnd JPerlado’ [s kiidové bilym stfedem]

Tebre* Stfednézrnnd JPerlado’ [s kiidové bilym sttedem]

,JFonsa* Stfednézrnnd ,Semiperlado* [s kiidové bilym stfedem, av§ak méné nez u typu

;perlado’]
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,Bomba Stfednézrnnd Perlado’ [s kiidové bilym sttedem)]
Montsianell’ Stfednézrnnd Perlado’ [s kiidové bilym sttedem)]
,Gleva' Stfednézrnnd JPerlado’ [s kfidové bilym stfedem]”

Toto je nova tabulka:

,Odriida Kategorie % amylozy
,Bahia‘ Sttednézrnna 19,1
,Tebre' Sttednézrnnd 20,0
,JFonsa’ Stfednézrnnd 20,3
,Bomba Stfednézrnnd 24,9
JMontsianell‘ Stfednézrnna 18,1
,Gleva' Stfednézrnnd 17,7
JSendra‘ Stfednézrnnd 17,5
,Guara‘ Stftednézrnna 17,5
,Olesa’ Dlouhozrnna 24,0

Priimérné referen¢ni hodnoty pro kazdou odridu.”

Vysvétleni:

Byly pfiddny nové odridy, jak je vysvétleno vyse, a parametr ,Typ“ odkazujici na jakost perlado (s ktidové bilym
sttedem) byl z tabulky odstranén a nyni je misto né uddvdn obsah amylézy jako procentudlni podil z celkového
skrobu (,% amylézy*). Amyldza je jednou z forem skrobu obsazeného v ryzi.

Tato zména byla provedena, protoZe specifikace produktu (a jednotny dokument) dfive srovndvala pfitomnost
tohoto kiidové bilého stfedu s ur¢itym obsahem skrobu a kulinafskymi vlastnostmi, coz uZ nyni, jak vime, pfesné
neodpovidd. Tato jakost perlado je vyznacny rys, ktery vznikd u ryzovych zrn pii jejich utvéfeni, je to viak
procentudlni podil amylézy, co uddvd chutové vlastnosti vafené ryze, protoze urcuje strukturu, mékkost
a lepivost ryze a miru zvétSeni objemu pii vafeni. Jinymi slovy, kli¢ovou vlastnosti odrtidy z hlediska vysledka,

vvvvv

— Kromé vyse uvedenych zmén ve specifikaci produktu i v jednotném dokumentu vedlo zaveden t¥ novych odrtd
k dalsi zméné, kterd se tykd pouze specifikace produktu: nyni obsahuje stru¢ny popis a nékteré klicové informace
(zdkladni vlastnosti a primérné vynosy pii zpracovani) pro kazdou z téchto novych odrid — odpovidajici
podrobnostem jiz uvedenym pro stavajici odrtidy — v pododdile B.2 (Popis odriid) oddilu Popis produktu. Popis
kazdé odrady zahrnuje vysku rostliny, dobu ristu, velikost a hmotnost zrna, doporucené datum vysevu
a skutecnosti o odridé vyznamné z agronomického hlediska. Tabulky zdkladnich vlastnosti a vynost pf
zpracovani — obé v oddilu B2 specifikace produktu — nyni také obsahuijf ti nové odridy.

— Obdobi vysevu pro odridy ,Fonsa“, ,Montsianell“ a ,Bomba“ se stanovuje pruznéji (oddil B2 specifikace
produktu):

— U odrtdy ,Fonsa“ se text ,vysev se provadi od 1. do 10. kvétna“ méni na ,vysev se musi provést v prvni
poloviné kvétna“.

— U odridy ,Montsianell“ se text ,vysev se provadi od 20. do 30. dubna“ méni na ,vysev se musi provést ke konci

dubna“.

— U odrtdy ,Bomba“ se text ,vysev se provadi od 20. dubna do 5. kvétna“ méni na ,vysev se musi provést
v obdobi od konce dubna do zacatku kvétna“.
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Vysvétlent:
Zatimco data uvedend ve specifikaci produktu jsou doporuéend, zkusenosti z pribéhu let ukdzaly, ze data vysevu
se mohou lisit v zdvislosti na tom, kdy je vypusténa voda ze zavlaZovacich kandld na pole, nebo na povétrnostnich

podminkdch pfes zimu, coz mize péstiteliim zabranit provést potfebné prace na polich. Proto bylo rozhodnuto,
ze obdobi vysevu budou pruznéjsi a ze ve specifikaci produktu nebudou uvedena tak striktni data.

Metoda produkce

— Do oddilu E.b) specifikace produktu (metoda vyroby) se pfidévaji odkazy na hnédou ryzi, coZ znamend, Ze
nésledujici pasdz:

,Chrdnénd ryze je bild ryZze spliujici obchodni normu ,tiida extra’.

Bild ryZe je ryze, ze které byla omletim odstranéna ¢aste¢nd nebo celd vrstva otrub (slupka semene a oplodi), coz ji
proptjcuje stejnomérnou bilou (nebo bélavou) barvu.

K uvedeni na trh jako ,tfida extra’ musi celd zrna bez vad tvofit nejméné 92,70 % ryZe a zlomkovd zrna nesmi
piekrocit 4 %.“

se méni takto:
,Chrdnénd ryze je bild ryZe spliwjici obchodni normu ,tiida extra’ a hnéda ryze.

Bild ryze je ryZze, ze které byla omletim odstranéna ¢ast veskeré vrstvy otrub (slupka semene a oplodi), coz ji
proptjcuje stejnomérnou bilou (nebo bélavou) barvu.

Hnédd ryze je loupand ryzZe, tj. zrald ryZova zrna, kterd maji odstranény slupky nebo obaly, pfi¢emz zistdvd vrstva
otrub, kterd ryzi proptjcuje jeji barvu. Pro uvedeni na trh musi byt balena v souladu s jedinou obchodni normou
zavedenou pro hnédou ryzi.

Celd zrna bez vad tvofit nejméné 92,70 % ryze a zlomkovd zrna nesmi piekrocit 4 %.”

Vysvétleni:

Priddni hnédé ryze (z divoda uvedenych v piedchozim oddilu) znamend, Ze do rtiznych &asti specifikace produktu
musi byt doplnény informace o tomto typu ryze. To se tyka tabulky toleranci jakosti a popisu tohoto typu ryze

v tomto oddile.

— V oddile Eb) specifikace vyrobku (metoda vyroby) se tabulka toleranci jakosti nahrazuje odkazem na soulad
s pravnimi pfedpisy. Slova:

,Pfi zpracovéni je tieba dbét na to, aby na ryzovych zrnech neziistaly zbytky vrstvy otrub. RyZova zrna musi byt
v téchto mezich:

Parametr Bila ryze

Primér zrn, kterd neprojdou sitem ¢islo 14 3,75

Primér zrn, kterd neprojdou sitem ¢islo 13 —

Primér zrn, kterd PROJDOU sitem ¢islo 13 0,25

Zlomkovd zrna [méné nezZ tii ¢tvrtiny pramérné délky celého zrna] —

7lutd nebo podobné zbarvend zrna 0,20
Cervend nebo cervené pruhovand zrna 0,50
Kiidové bild a nezrald zrna 2,00
Zbarvend a hmyzem poskozend zrna 0,50
Cizf latky 0,10

Minimdlni mnozstvi celych zrn bez vad 92,70¢
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se tudiz nahrazuji témito:

,PH zpracovdni je tieba dbdt na to, aby na bilych ryZovych zrnech nezistaly zbytky vrstvy otrub. Musi byt
dodrzeny tolerance jakosti stanovené v p¥islusnych pravnich pfedpisech.

Vysvétlent:

Tolerance jakosti uvedené v tabulce byly pfesné stejné jako tolerance stanovené v pravnich pfedpisech pro bilou
ryzi. Tato tabulka by musela byt rozsifena tak, aby zahrnovala nové typy ryze, jako je hnédd ryze, na kterou se
vztahuje CHOP, protoZe jsou viak hodnoty pfesné stejné jako hodnoty uvedené v pravnich pfedpisech, bylo
rozhodnuto, Ze by bylo lepsi specifikaci vyrobku zjednodusit a nahradit tabulku odkazem na soulad s pravnimi

pfedpisy. Jednd se tedy o redakéni zménu, kterd nemd Zddny vliv na jakost produktu ani na standardy jakosti,
které musi spliiovat.

— V polozce Skladovdni a uchovdvdni oddilu E.b specifikace produktu (Metoda produkce) se provadi oprava tykajici se
teploty vzduchu pouzivaného pii skladovani a uchovavani:

,Aby byla ryze v silech pfi ¢ekdni na zpracovini uchovavdna v optimdlnich podminkach, je v pravidelnych
intervalech pfic¢erpavan vzduch — nejlépe studeny vzduch o teploté 5 °C nebo o teploté okoli.“

Tato ¢ast se nahrazuje touto:

,Aby byla ryze v silech pfi ¢ekdni na zpracovini uchovavdna v optimdlnich podminkach, je v pravidelnych
intervalech pfic¢erpavan vzduch — nejlépe studeny vzduch o teploté 10-15 °C nebo o teploté okoli.”

Vysvétlent:

Jednalo se o tiskovou chybu: Teplota 5 °C je pfilis nizkd a v podstaté by zptsobila zmrznutf ryZe. Tato hodnota se
proto opravuje z 5 °Cna 10-15 °C.

— V poloZce Baleni a oznacovdni oddilu E.b) specifikace produktu (Metoda produkce) se ndsledujici véta:
,Veskera ryze v jednom baleni musi byt ryZe tfida extra‘ jedné odrady.“
nahrazuje touto:
,Veskera ryze v jednom baleni musi byt jedné odrtdy.”
Vysvétlent:

Odkaz na obchodni normu ,tfida extra“ byl z tohoto bodu vypustén, protoze, jak je vysvétleno vyse, existuje jind
tiida pro hnédou ryzi.

Souvislost se zemépisnou oblasti (oddil F specifikace produktu a bod 5 jednotného dokumentu):

Nasledujici zmény jsou nekritické redakéni revize, které je tieba provést v oddilu Souvislost s prostiedim specifikace

produktu (oddil F) a jednotného dokumentu (bod 5) v podstaté proto, aby odrazely zmény popisu produktu
v obou dokumentech.

— Vbodé 5.2 jednotného dokumentu (Specifichost produktu) se tato pasdz:

,Vsechny odridy jsou zndmé pro rovnomérné vafeni, jednotnd zrna a dobrou absorpéni schopnosti diky
vysokému obsahu skrobu v kiidové bilém stfedu zrna, jakosti zndmé jako ,perlado’.

RyzZe se ceni pro to, jak dobfe se vaii, s vyslednymi nac¢echranymi, oddélenymi zrny (pfilnavost mezi zrny 7,3),
a pro mnozstvi absorbované vody (1,93 gramt vody na kazdy gram ryZe), coz znamend dobrou absorpci chuti
riznych pokrmd, ve kterych se pouziva.”

nahrazuje touto:

,VSechny odrady, na které se vztahuje CHOP ,Arroz del Delta del Ebro’, se vyznacuji rovnomérnym vafenim,
jednotnymi zrny po uvafeni a dobrou absorpéni schopnosti diky vysokému obsahu amyldzy jako procentudlni
podil z celkového skrobu.
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RyzZe se ceni pro to, jak dobfe se vaii, s vyslednymi nac¢echranymi, oddélenymi zrny, a pro jeji dobrou schopnost
absorbovat vodu, coz znamend dobrou absorpci chuti riiznych pokrmil z oblasti usti feky Ebro, ve kterych se
pouziva.”

Stejnd zména se provadi v oddilu F specifikace produktu (Souvislost s prostiedim).

Vysvétleni:

Jak jiz bylo vysvétleno v souvislosti se zménou Popisu produktu, v minulosti bylo vytvoreno pojitko mezi jakosti
perlado — ryzova zrna s kifdové bilym stfedem — a obsahem ryzového skrobu a kulindfskymi vlastnostmi. Nyni

a nikoli jakost perlado, jak se pfedpoklddalo v minulosti. Znéni souvislosti se tudiz také méni.

Z oddilu Souvislost byly odstranény odkazy na ,pfilnavost mezi zrny“ a ,mnozZstvi absorbované vody*, protoze jsou
povaZzovény za nadbyte¢né. Jednd se pouze o redakéni revizi, nebot informace o téchto vlastnostech pro referen¢ni
odrtidu (,Bahia“) Ize stale nalézt v Popisu produktu (oddil B specifikace produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu)
a v zadném dokumentu nebyly zménény.

— Odkaz na barvu ryze byl z této véty v bodé 5.3 jednotného dokumentu vypustén (Pficinnd souvislost mezi
zemépishou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu...):

,RyZe z této oblasti je velmi cenéna spotiebiteli pro svou perlové bilou barvu, chut a strukturu ziskanou diky
vlastnostem odrid a zemépisné oblasti, kde se péstuje.”

Navrhovana novd verze je:

,RyZe z této oblasti je velmi cenéna spotiebiteli pro svou chut a strukturu, kterou ji proptjcuji vlastnosti odrtid
a zemépisnd oblast, kde se péstuje.”

Stejnd zména se provadi v oddilu F specifikace produktu (Souvislost s prostiedim).
Vysvétlent:
[ kdyz byla ryze historicky zndmd svou bilou barvou, tvrzeni v tomto oddile by mohlo byt zavadéjici, protoze do

CHOP byla za ti¢elem pfizptisobeni se ménicim se navykam spotiebitelt — jak bylo vysvétleno vyse, pfiddna hnédd
ryze. Tento odkaz je proto tfeba zrusit.

Jiné
— Kontrolni subjekt (oddil G specifikace produktu): idaje subjektu pro certifikaci byly aktualizovany.

— Pozadavky podle vnitrostitnich pravnich ptedpist (oddil I specifikace produktu): tento oddil se zrusuje, protoze
podle nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 neni vyZadovén.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Arroz del Delta del Ebro“ | ,, Arros del Delta de 'Ebre*
EU ¢.: PDO-ES-0336-AMO02 - 9. zaii 2020
CHOP (X) CHZO ()
1. Nazev (nazvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

,Arroz del Delta del Ebro“ [ ,Arros del Delta de I'Ebre*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko
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3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.6. Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Bild a hnéda ryze pochdzejici z druhu Oryza sativa L. odrid ,Bahia“, ,Tebre®, ,Gleva“, ,Fonsa“, ,Bomba*“, ,Montsianell*,
,Jsendra“, ,Guara“ a ,Olesa” péstované s pouzitim konvencnich a ekologickych zemédélskych metod (nebo jinych
statem uznanych udrZitelnych produkénich systémty). Bild ryZe musi byt odpovidat obchodni kategorii ,tfida extra“
a hnédd ryze (tj. ,loupand ryze“) musi byt v souladu s jedinou obchodni normou zavedenou pro hnédou ryzi.

Specifické vlastnosti zrn referen¢ni odrdy (,Bahia®) jsou tyto:

Vlastnosti zpracovanych, tepelné neupravenych zrn Délka: 5,53 mm

Sitka: 2,99 mm

Tloustka: 2,14 mm

Amyléza (jako % suchého extraktu): 19,41 %

Vykon omildni: Celkovy vynos: 69,90 %
jak dobte se ryze zpracovava % zlomenych zrn: 11,63 %
Vlastnosti souvisejici s vafenim Doba vateni: 16 minut

Absorpce vody*: 1,93
ZvétSeni délky zrna: 8,45 %

(g vody | g ry7¢)
Smyslové vlastnosti vafené ryZe (podle Batcherovy stupnice Stupen pfilnavosti mezi vafenymi zrny: 7,83
a senzorické analyzy prostfednictvim ochutndvky*): Prijatelnost: 5,75

(*) Podle stupnice: 9 — velmi dobry; 7 — dobry; 5 — primérny; 3 — Vzhled: 5,5

podprimérny

Vsechny odridy, na které se vztahuje toto CHOP, jsou poddruhu japonica. Prakticky vSechny (,Bahia*“, ,Tebre®, ,Fonsa*,
,Montsianell“, ,Gleva“, ,JSendra“ a ,Guara“) maji velmi podobné vlastnosti. Ackoliv se pii péstovani mohou
vyskytnout mirné rozdily, kone¢ny produkt se vyznamné neodlisuje.

Odrtda ,Bomba“ vykazuje ve srovndni s ostatnimi odridami odlisné znaky, co se tykd péstovdni i vypéstovaného
zrna. Presto je diky své kvalité a tradi¢nimu péstovani v delté feky Ebro do specifikace zahrnuta. Nevafend zrna
odrady ,Olesa” se velmi lisi od ostatnich odrid, na které se vztahuje CHOP, ale tato odrtda, kterd rovnéz pochdzi

VVVVV

Na zdkladé rozmért neloupanych zrn ryze se odrtdy klasifikuji nasledujicim zptsobem:

Odrada Délka Pomér délky k sitce
~Bahia“ 8,2 mm (stfedné dlouhd) 2,20
,Tebre” 8,1 mm (stfedné dlouha) 2,00
,Fonsa“ 7,9 mm (stfedné dlouhd) 2,00
~Bomba“ 7,4 mm (krdtkd) 1,85

~Montsianell* 8,3 mm (stfedné dlouhd) 2,16
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,Gleva“ 7,9 mm (stfedné dlouhd) 2,04
,JSendra“ 8,2 mm (stiedné dlouha) 2,16
,Guara“ 8,0 mm (stfedné dlouhd) 2,11
,Olesa“ 9,1 mm (dlouhd) 3,1

Primérné referen¢ni hodnoty pro kazdou odradu.

Zpracovand zrna (bild ryZze) se klasifikuji nasledujicim zptisobem:

Odrtida Kategorie % amylozy
,Bahia“ Strednézrnna 19,1
,Tebre* Stfednézrnnd 20,0
,Fonsa“ Stfednézrnnd 20,3
,Bomba“ Stfednézrnnd 24,9
~Montsianell* Stfednézrnna 18,1
,Gleva“ Stfednézrnnd 17,7
,JSendra“ Sttednézrnna 17,5
,Guara“ Stfednézrnnd 17,5
,Olesa“ Dlouhozrnna 24,0

Priimérné referen¢ni hodnoty pro kazdou odridu.

Tyto odriidy maji dostate¢né vysoky obsah amylézy, aby mohla ryze pii vafeni spravné absorbovat chut a barvy
ostatnich slozek receptu.

Viechny se vyznacuji rovnomérnosti vafeni a jednotnosti zrna po uvafeni. Vyhovuji gastronomickym pozadavkiim na
ryzi dané oblasti diky tomu, Ze na rozdil od jinych druhg, jako je vétsina dlouhozrnnych odrid, absorbuji hodné
chuti. Ackoli je ,Olesa“ dlouhozrnnou odriidou, jeji vysledky v kuchyni jsou podobné ostatnim odriddm, na které se
vztahuje toto CHOP.

Viechny odrtidy chranéné ozna¢enim CHOP ,Arroz del Delta del Ebro“ musi pti uvddéni na trh spliovat piislusnou
obchodni normu a zrna musi byt zdravd, neposkozend plisni, hnilobou, hmyzem ani parazity a musi byt bez
zvlastniho zdpachu a/nebo ptichuti.

Obsah vlhkosti nesmi prekrocit 15 % a na zrnu nesmi zistat zbytky vrstvy otrub (v pipadé bilé ryze).

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Cely proces od péstovani po omleti a lesténi ryZe probihd v zemépisné oblasti popsané v bodé 4.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

RyZe je zabalena do krabic nebo obalt po péti, dvou, jednom, piil nebo 0,25 kg a poté umisténa do dalsi bedny, aby
vnitin{ krabice nebo obaly ziistaly neporusené. Pro baleni mohou byt pouzity pouze materidly potravindfské jakosti
povolené pravnimi ptedpisy.
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3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na obalu musi byt uvedena slova ,Arroz del Delta del Ebro“ | ,Arros del Delta de I'Ebre, jakoZz i loga CHOP a EU
a véechny obecné informace pozadované platnymi pravnimi pfedpisy.

Barevné logo CHOP je nasledujict:

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast, v niz se péstuje a zpracovdvd CHOP ,Arroz del Delta del Ebro*, je usti feky Ebro v krajich Baix Ebre a El
Montsia v provincii Tarragona.

Oblast produkce zahrnuje celé tzemi obci Deltebrte a Sant Jaume d’Enveja a ¢asti obci LAldea, Amposta, LAmpolla,
Camarles a Sant Carles de la Rapita, které spadaji do oblasti asti feky Ebro.

Oblast omildni a ¢isténi ryze zahrnuje stejné obce jako oblast produkee.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Historické faktory

Péstovan{ ryZe je pro oblast usti feky Ebro tradi¢ni a je tésné spjaté s fyzikdlnim a geologickym formovinim
a pietvafenim Gsti feky Ebro.

O spojeni tradi¢niho péstovani ryZe a oblasti usti feky Ebro svéd¢i cetné pisemné zminky. Jednim pozoruhodnym
piikladem je dilo Zemépis Kataldnska [Geografia de Catalunya], které napsal Lluis Solé i Sabaris (1958) a kde se uvadi,
ze v 15. stoleti se objevuji zpravy o nékterych pokusech o péstovani ryze v usti feky Ebro; nicméné k nejvétsimu
rozkvétu tohoto péstovani doslo v 19. stoleti“. Na jiném misté tatdZ kniha uvadi, Ze ,v Gsti feky, které se vyuzivalo
jako pastvina pro putujici stdda dobytka, bylo diky kandlu zvanému Canal de la Derecha [pravostranny kandl], ktery
vznikl v Xerté ve druhé poloviné 19. stoleti, mozné zavlazit pole sladkou vodou a zavést péstovéni ryze. Od té doby
se péstovani ryZe neustdle rozsifovalo a tim pfispivalo k odsolovdni piidy a ndslednému zabezpeceni dobrych
vysledkd péstovani.

Péstovani ryZe se bez prestavek udrzelo az do soucasnosti a dnes je v této oblasti hlavnim péstitelskym odvétvim.
Pfirodni faktory

Davodem rozvoje péstovani ryze v usti feky Ebro je jak charakter podnebi a pidy, tak slanost a vyska hladiny
podzemni vody.

Naplaveninové ptidy asti feky Ebro jsou vysoce trodné a idedlni pro péstovani ryze. Skladba pudy je silné ovlivnéna
zavlaZovanim a postupem zndmym jako colmateo neboli ,zirodnovani naplaveninami (kombinace pohybt vody

a pudy, aby se zajistil dobry stav lizek pfed setim).

Vynosy jsou jedny z nejvyssich na svét¢, coZ je ddno polohou na rovnobézce 40° severni itky a teplotou 19 °C.
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Velmi dtlezitym faktorem je rovnéZz slanost pldy zpusobend moiskou vodou pronikajici do usti feky
a ,sttedomorskym pobfeznim* podnebim. Zimy jsou mirné, s nizkymi srdzkami a suchymi severo-severozapadnimi
vétry (tzv. mistrdl a levante). Léta jsou tepld, velmi suchd, s vlhkymi vétry od jiho-jihovychodu (tzv. ostro a leveche).
Prakticky téméF po cely rok vane mirny vanek.

Vodopis oblasti je tvofen koneénym tsekem feky Ebro méficim pfiblizné 30 km a dvéma kandly (Canal de la Derecha
a Canal de la Izquierda), které vytékaji z pfehrady v obcich Xerta a Tivenys a te¢ou vice méné soubézné s fekou, nez se
pii dosazeni Usti rozvétvi v obrovskou sit zavlaZovacich a odvodiiovacich kanald. Jediny zdroj zdvlahové vody je
nepochybné rozhodujicim faktorem pro jednotnost ziskané produkce, kterd se takto ziskanymi vlastnostmi odlisuje
od produkce ryZe péstované v jinych oblastech.

5.2. Specificnost produktu

Vsechny odridy chranéné v ramci CHOP ,, Arroz del Delta del Ebro“ se vyznacuji rovnomérnym vafenim, jednotnymi
zrny po uvafeni a dobrou absorpéni schopnosti diky vysokému obsahu amylézy jako procentudlniho podilu
z celkového skrobu.

RyzZe se ceni pro to, jak dobfe se vafi, s vyslednymi nacechranymi, oddélenymi zrny, a pro jeji dobrou schopnost
absorbovat vodu, coz znamend dobrou absorpci chuti riiznych pokrm z oblasti Gsti feky Ebro, ve kterych se pouzivd.

5.3. PFicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Produkt mé z hlediska jakosti jednotné vlastnosti, protoze vSechny odriidy produkuji podobny kone¢ny produkt,
vyjimkou jsou odridy ,Bomba“ a ,Olesa“, které pfesto byly zahrnuty do specifikace vyrobku. Prvni z nich proto, Ze je
tradi¢ni pro tuto oblast, a druhd, protoZe z ni pochdzi. Odrtda vsak neni jedinym faktorem, ktery odlisuje produkt od
konkurence: dulezitou roli hraje zemépisna oblast, prostfedi, podnebi, voda a proces zrdni a kombinace vSech téchto
faktort je v celé oblasti produkce velmi konstantni.

Ptirodni prosttedi oblasti se odrdzi ve vlastnostech ryze. Mistni podnebi a ptida, stejné jako stuperi slanosti a hladina
podzemni vody, znamenaji, Ze se ryze v celé vymezené oblasti péstuje jako monokultura. RyZovisté v asti feky maji
vynikajici vlastnosti pro péstovani a vyznacuji se vysokymi vynosy plodin.

RyZe z této oblasti je velmi cenéna spotiebiteli pro svou chut a strukturu ziskanou diky vlastnostem odrid
a zemépisné oblasti, kde se péstuje. Ryze se také ceni pro to, jak dobfe se vaif, s vyslednymi nacechranymi,
oddélenymi zrny, a pro mnoZstvi absorbované vody, coz znamend dobrou absorpci chuti riznych pokrmt, ve
kterych se pouziva.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

(¢l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Béhem procesu zmény je aktualizovand specifikace produktu k dispozici na internetové adrese http://agricultura.gencat.cat/
web/.content/01-departament/informacio-publica-tramits/2020/sollicitud-modificacio-dop-arros-delta-ebre/enllacos-

documents|fitxers-binaris/pliego-condiciones-dop-arroz-delta-ebro-modificacion.pdf

Po schvéleni bude zvefejnéna na internetové adrese http:/[agricultura.gencat.cat/cajambits/alimentacio/segells-qualitat-
diferenciada/distintius-origen/dop-igp/normativa-dop-igp/plecs-condicions/en-vigor/castella/


http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/informacio-publica-tramits/2020/sollicitud-modificacio-dop-arros-delta-ebre/enllacos-documents/fitxers-binaris/pliego-condiciones-dop-arroz-delta-ebro-modificacion.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/informacio-publica-tramits/2020/sollicitud-modificacio-dop-arros-delta-ebre/enllacos-documents/fitxers-binaris/pliego-condiciones-dop-arroz-delta-ebro-modificacion.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/informacio-publica-tramits/2020/sollicitud-modificacio-dop-arros-delta-ebre/enllacos-documents/fitxers-binaris/pliego-condiciones-dop-arroz-delta-ebro-modificacion.pdf
http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-origen/dop-igp/normativa-dop-igp/plecs-condicions/en-vigor/castella/
http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-origen/dop-igp/normativa-dop-igp/plecs-condicions/en-vigor/castella/
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Zvetejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2022/C 70/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (') do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»Sopa da Pedra de Almeirim*“
EU ¢.: TSG-PT-02627 - 6. srpna 2020
Clensky stit nebo treti zemé: Portugalsko

1. Ndzev, ktery md byt zapsin

,Sopa da Pedra de Almeirim“

2. Druh produktu

Ttida 2.21 Hotovd jidla

3. Davody zdpisu do rejstiiku

3.1. Jednd se o produkt, ktery: (zaskrtnéte policko &, O)

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovini nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu,

O  je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradiné pouzivany.
Nézev ,Sopa da Pedra de Almeirim“ je nékdy zneuZivén, tj. pfi vyhleddvani na internetu se nékdy objevuji recepty,
které zahrnuji Sirokou kdlu verzi polévky ,Sopa da Pedra de Almeirim“ z hovéziho masa, mrkve a zeli, jeZ nejsou

souddsti pravého receptu na polévku ,Sopa da Pedra de Almeirim*, do které tyto suroviny nepatfi.

Pokud se tedy pouzivd ndzev ,Sopa da Pedra de Almeirim*, jednd se o specificky produkt vyrobeny z urcitych surovin
(a pouze z téchto surovin), které odpovidaji jak specifikaci produktu, tak ur¢itému zptsobu vyroby.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery:
je tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu,
O  oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.
Nézev ,Sopa da Pedra de Almeirim* se stile pouZiva a je uveden v rtiznych knihdch zminénych v bodé 4.3.
Tento pokrm, ktery je pro Almeirim typicky jiZ nékolik stoleti, se zacal komer¢né prezentovat jako ,Sopa da Pedra de
Almeirim“ mnohem 3ir$i vefejnosti v roce 1960, kdy jej pod timto ndzvem zacala pfipravovat a nabizet jedna
restaurace. Vzhledem k fyzikdlnim vlastnostem polévky, kterd je ¢ervenohnédd a obsahuje mnoho surovin véetné

kousk® masa, byla pfirovnavina ke kamentim, jimiZ jsou dodnes dldZzdény mnohé ulice ve staré ¢asti Almeirimu.
Proto se ji zacalo fikat ,Sopa da Pedra de Almeirim®.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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4. Popis

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickjch, mikrobiologickjch nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
Polévka ,Sopa da Pedra de Almeirim* je specialita ze zeleniny, zejména fazoli a brambor, a vepfového masa (nozicek,
licek, slaniny a uzenin).
Fyzické vlastnosti
,Sopa da Pedra de Almeirim* je hustd polévka s kousky, a to diky surovindm jako jsou fazole, brambory a uzeniny.
Tyto fyzikalni vlastnosti slouzi jako inspirace pro ndzev pokrmu, protoZe pfipominaji kameny, kterymi jsou dldzdény
nejstarsi ulice mésta Almeirim.

V tabulce I jsou uvedeny hlavni fyzické parametry a piislusné rozsahy mnozstvi hlavnich slozek:

Parametr (pramérné hodnoty) Pozndmky
Slozky Velikost (cm)
Susené fazole pinto 1,0-2,0
Brambor 0,5-3,0 Nakrdjeny na kosticky
Vepfové maso: nozicky a/nebo licka 1,0-3,0 Muze kse jednat o predni nebo zadni
nozicky

Tloustka (mm)

Uzenina: chouri¢o a morcela 4,0-10,0 Nakrdjené na platky

Uzenina farinheira 50-12,0 Nakrdjend na platky

Organoleptické vlastnosti

Polévka ma Cervenohnédou barvu a je prolozena rGzné velikymi kousky rozmanitych surovin, mezi nimiz jsou
uzeniny, maso, brambory a koriandr.

Fazole vytvéfeji jakousi ,smetanu®, kterd zahustuje vyvar a vytvaii koncentrat. Hustsi konzistenci doddvaji polévce
i malé kosticky brambor.

,Sopa da Pedra de Almeirim*“ je hustd polévka. Diky vepfovému masu je krémovd a jemnd kombinace fazoli a brambor
ji doddva sametovou strukturu. Vepfové maso a uzeniny jsou zdrojem vyrazné a vyvazené chuti. V uzeniné morcela
také najdeme tény kofen, jako je hiebicek a kmin, a v uzeniné chourigo tony sladké papriky ¢i papriky. Piidavek
Cerstvého koriandru dodévé polévce urcitou svéZest.

Polévka je vyraznou kombinaci téchto chuti a textur, vyznacuje se kofenénymi tény z uzenin a vepfového masa
a svézesti diky Cerstvému koriandru.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, ptipadné veetné
povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Suroviny

Suroviny a dalsf ptisady pouzivané k vyrobé polévky ,Sopa da Pedra de Almeirim“ jsou nésledujici (pro mnozstvi 50
litrty):

— susené fazole pinto (6 az 8 kg)

— vepiové chourico (1,4 az 2,1 kg)
— jelito Morcela (1,4 az 2,1 kg)

— klobdsa farinheira (1,35 az 2,25 kg)

— vepfové nozicky a/nebo licka (15 az 25 kg)
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— suSend slanina (0,5 az 1,5 kg)

— brambory (15 az 25 kg)

— cibule (2,5 az 5 kg)

— Cerstvy koriandr — pfed a po vafeni (30 az 150 g)

— Cesnek (250 az 500 g)

— bobkovy list (10 az 30 susenych bobkovych listti)

— pept(15az25g)

— kofeni paprika (30 az 150 g) ajnebo pasta z Cervenych paprik (200 az 350 g)
— olivovy olej (1 az 2,5 1) a/nebo sddlo (200 az 400 g)

— voda (dostate¢né mnozstvi na piipravu uvedeného mnozZstvi polévky)

— stl k dochuceni,

Priprava — pfiblizné 30 az 60 minut

Nozicky se den pfedem nasoli a bezprostiedné pred vafenim se oplachnou, aby se odstranil ptebytek soli. Stejné tak je
nutné piedem namocit susené fazole nebo je pred vlozenim do hrnce proplachnout vodou. Cibule a Cesnek se
nakrdjeji nadrobno. Brambory se nakrdjeji na kosticky.

Vafeni — pfiblizné 2 aZz 4 hodiny

Nejprve se do hrnce ptidd voda, fazole, cibule, ¢esnek, kofeni paprika a/nebo pasta z ¢ervenych paprik, pepf, bobkovy
list a piipadné dalsi ochucovadla, jako je koriandr, olivovy olej nebo sddlo (ne nutné v tomto poradi). Ptisady se
vkladaji do hrnce studené, aniz by se smazily.

Poté se ptidaji nozicky, licka, slanina a uzeniny. Klobdsy farinheira se mohou pfidat pozdéji, kdyz jsou nozicky a fazole
pinto téméf uvarené. Nékteif kuchafi je dokonce radéji vaii oddélené, aby nepopraskaly.

Kdy?z je vSe uvafeno, maso a uzeniny se vyjmou. Po vychladnuti se nakrdji na malé kousky a platky.

Brambory nakrdjené na malé nepravidelné kosticky se pak pfidaji do vyvaru, ktery se v hrnci stile vati. V této fazi
muzete v ptipadé potieby doladit ochuceni. Jakmile jsou brambory uvafené, ohen se vypne. Polévka by se méla
nechat odstat, aby fazole vytvofily ,smetanu” a zahustily vyvar. Brambory by se také mély zacit rozpadat tak, Ze se
okraje malych nepravidelnych kosticek zakulati, coZ rovnéz pomdhd zahustit vyvar. Tim je zajisténo, Ze se v§echny
suroviny dobfe spoji a vznikne hladkd, sametova polévka.

4.3. Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Pavod polévky ,Sopa da Pedra de Almeirim®, dfive nez zacala byt zndmd pod timto ndzvem, sahd az k tradi¢nim
pokrmiim mistnich zemédélct v této zemeédelské oblasti na biehu feky Tejo.

Samozdsobitelské zemédélstvi mélo v této oblasti mimofadny vyznam, protoZe oblast slouZila jako obora pro rekreaci
krale a jeho dvora, coz znamenalo, Ze mistni obyvatelé nesméli lovit. Proto byla pro pfeziti obyvatelstva rozhodujici
zelenina péstovand na zahrddkdch a doma chovand prasata, kterd se v zimé zabijela a jejichz vechny &sti se
vyuzivaly.

Pravé ty tvofily suroviny slavné ,Sopa da Pedra de Almeirim*, i kdyzZ se recept mohl v jednotlivych rodindch lisit. Lidé
péstovali fazole a brambory, vepfové maso se uchovavalo v solnych nadobéach a pouzZivalo se na vyrobu uzenin. Tyto
produkty zpravidla tvofily zdklad tradi¢ni regiondlni polévky, kterd byla velmi vyZzivnd a idedlni pro dodéni sily
potiebné k té7ké zemédélské praci. Také proto, Ze byla vyZivnd a obsahovala vepifové maso, slaninu a uzeniny, byla
povazovana za plnohodnotné jidlo. ,Tento lidovy recept je nedilnou souddsti lidové kultury v Almeirimu®, fikd mistni
historik Eurico Henriques, ktery je zdroveii radnim obce Almeirim zodpovédnym za kulturu.
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Teprve mnohem pozdéji, na pocatku 60. let 20. stoleti (Sest desetileti), se polévka stala zndmou jako ,Sopa da Pedra de
Almeirim*“. Obliba této mistn{ speciality vzrostla z velké ¢asti diky malému obchodu s potravinami, ktery provozoval
obchodnik s rybami José Manuel ,Toucinho® a jeho Zena Maria Manuela Aranha, narozend v roce 1912 a povazovand
za ,matku sopa da pedra®, jejiz matka Mariana vafila tuto polévku z masa a fazoli ddvno pfed rokem 1960 (viz:
Morreu a Mde da Sopa da Pedra — YouTube, zvefejnéno 4. 5. 2009).

Podle rodinné historie slouzil tento obchod ve staré ¢asti mésta obchodnim cestujicim, ktefi se zde zastavovali, aby
prodali své zboZi a nacerpali sily na dal$i cestu. Zde ochutnavali nékterd regiondlni jidla, kterd rodina pfipravovala.
Mistni polévka z fazoli, brambor a uzenin byla stilou soucdsti jidelnicku a mezi pocestnymi byla velmi oblibend.
Hélia Costa, dcera manzelti, ktefi zalozili obchod s potravinami a pozdéji restauraci, vypravi: ,Tito obchodnici byli
zaroverl na$imi dodavateli, lidmi, které jsme dobfe znali. Jednou se jeden z nich pfiSel najist a moje matka mu
naservirovala polévku podle receptu, ktery vafili moji prarodice. Tak mu chutnala, ze chtél pfivést i nékolik pFatel,
aby ji ochutnali. Ale protoZe se tu vafily i jiné polévky, aby mohl odlisit tento konkrétni recept, fekl: Je to ta tmava,
t€zkd polévka, kterd vypadd jako kameny na ulici, ¢imz odkazoval na dlazdéné ulice v této oblasti. Takovych
dlazdénych ulic je tu jesté hodné.”

Nézev inspirovany kameny, kterymi jsou vydlazdény nejstarsi ulice tohoto mésta v regionu Ribatejo, se stal
komer¢nim ndzvem pro tradi¢ni venkovskou polévku, kterd si Gstnim podédnim ziskala véhlas a pfildkala do mésta
navstévniky, ktefi sem ptijizdéli jen proto, aby ji ochutnali. Z malého obchodu s potravinami vznikla v roce 1962
restaurace prosluld jako ,prikopnik Sopa da Pedra de Almeirim*“ V prabéhu let se oteviely dalsi restaurace, které
zalaly vyrabét polévku ,Sopa da Pedra de Almeirim“ podle mistnich receptur, a vyznam této kulindtské ¢innosti
neustéle rostl.

Podle legendy obsazené v knize Contos Tradicionais do Povo Portugués (Tradi¢ni lidové zkazky z Portugalska) (1883) od
Tedfila Bragy vse zacalo u mnicha, ktery chytrou Isti pfimél naivniho sedldka uvéfit, Ze z kamene, ktery mnich nosil
v kapse, uvai{ chutnou polévku. Ke kameni se pfidaly brambory, fazole a uzeniny a polévka byla hotovd. Diky
spojeni ndzvu ,Sopa da Pedra“ s polévkou popsanou v piibéhu a podobnosti jejich surovin se surovinami polévky
z Almeirim se skutecnost a fikce brzy spojily. Piib¢h se stal reklamou, kterd pomohla zpopularizovat skute¢nou
polévku ,Sopa da Pedra de Almeirim“. ProtoZe ndvstévnici restauraci Casto zddali o doty¢ny kdmen, zacal se bézné
pfed poddvanim piiddvat do polévkové misy.

Polévka ,Sopa da Pedra de Almeirim“ se proslavila po celé zemi, a dokonce i v zahranici, a to diky sdruzeni Confraria
Gastrondmica de Almeirim (Almeirimskd gastronomickd spolecnost), jehoz cilem je 3ifit a uchovédvat kulturni,
historické, etnografické a kulindiské dédictvi tohoto méstecka v regionu Ribatejo. ,Ze viech typickych receptil
Almeirimu jednozna¢né vynikd Sopa da Pedra. Cestujeme po celé zemi, abychom ho propagovali, a uz jsme ho
roz§itili do zemli, jako je Spanélsko, Francie, Belgie a Madarsko®, ¥ikd Rui Figueiredo, velmistr spolecnosti, kterd od
roku 2013 kazdoroc¢né porada festival ,Sopa da Pedra de Almeirim“.

Tato tradi¢ni specialita je tak Gzce spjata s Almeirimem, mistem svého ptvodu, Ze v pribéhu let byla ,Sopa da Pedra
de Almeirim“ oznaovéna za vyznamnou kulindfskou ikonu a jednu z nejzndméjsich portugalskych specialit
v televiznich pofadech vénovanych ndrodni kuchyni (RTP, 2009, 7 Maravilhas da Gastronomia| Sopa da Pedra|
ReportdZ; RTP Memoria, 2017, Horizontes da Memoria, Sopa da Pedra, Almeirim, 1999; TV4Ribatejo, 2009,
Morreu a Mae da Sopa da Pedra).

Klicové osobnosti v oblasti uchovavani a $ifeni ndrodnich pokrmd, jako napiiklad Maria de Lourdes Modesto, zafadily
,Sopa da Pedra de Almeirim“ mezi své oblibené recepty jiz v 60. letech 20. stoleti (Modesto, M.L. (1982), Cozinha
Tradicional Portuguesa (Tradi¢ni portugalska kuchyné), Verbo, Lisabon, prvni vydani).

Kazdoro¢ni festival Sopa da Pedra, ktery se kond od roku 2013, se jiz stal klicovou udalosti kulturniho Zivota mésta,
za kterou sem piijizdi tisice ndvstévnikd. Tuto akci za podpory méstské rady propaguje Almeirimskd gastronomickd
spolecnost, kterd byla zaloZena s cilem propagovat typické mistni pokrmy, zejména polévku ,Sopa da Pedra de
Almeirim*.
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